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El estudio tiene como Objetivo: Determinar la composición fisicoquímica y 
capacidad antioxidante del kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W.Hill); 
Metodología: investigación tipo descriptivo, transversal y observacional de corte 
transversal pertenece a la línea de investigación bromatológica.  Se utilizó la raíz 
del kuchucho (Lilaeopsis maclovioana han A. W. Hill.) observamos las 
características organolépticas, la composición fisicoquímica y la capacidad 
antioxidante. La determinación de la composición fisicoquímica fue proteínas por el 
método kjeldhal, grasas método de soxhlet. Este estudio nos da a conocer la 
composición de sus propiedades fisicoquímicas y su capacidad antioxidante de la 
raíz de esta planta silvestre kuchucho. El método CUPRAC (Capacidad de 
Reducción Antioxidante del Cobre) para determinar la capacidad antioxidante del 
kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan A. W. Hill). Este estudio nos da a conocer 
la composición de sus propiedades fisicoquímicas y su capacidad antioxidante de 
la raíz de esta planta silvestre kuchucho. Resultados: las características 
organolépticas del kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Han A.W.HILL) color marfil, 
olor característico, sabor semidulce, textura semidura. Tiene una forma cilíndrica, 
midiendo 5 a 10 cm de largo con un grosor de 0.5 a 1 cm con una humedad e 74.72 
g/%, 0.98 g/% de ceniza. Su composición química presenta 0.01 g/% acidez total, 
20.37 g/% carbohidratos, 1.62g/% fibra cruda, 0.14 g/% grasas, 5.67g/% 
pH.2.17g/% proteínas totales, calcio 250 g%, hierro 80g/%. Su capacidad 
antioxidante 209.56 mmol/ml trolox. Conclusiones: la composición fisicoquímica 
del kuchucho se encuentra en los valores normales de una planta como alimentó, 
su capacidad antioxidante del kuchucho está en nivel alto frente a otros alimentos 
con alto valor antioxidante con un 209.56 mmol/ml trolox. 
 










The objective of the study is to: Determine the physicochemical 
composition and antioxidant capacity of the kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana Gan.A.W.Hill); Methodology: descriptive, cross-sectional 
and observational cross-sectional research belongs to the line of 
bromatological research. The root of the kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana han A. W. Hill) was used. We observed the organoleptic 
characteristics, the physicochemical composition and the antioxidant 
capacity. The determination of the physicochemical composition was 
proteins by the kjeldhal method, fat soxhlet method. This study gives us to 
know the composition of its physicochemical properties and its antioxidant 
capacity of the root of this wild kuchucho plant. The CUPRAC (Copper 
Antioxidant Reduction Capacity) method to determine the antioxidant 
capacity of the kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan A. W. Hill). This 
study gives us to know the composition of its physicochemical properties 
and its antioxidant capacity of the root of this wild kuchucho plant. Results: 
the organoleptic characteristics of the kuchucho (Lilaeopsis maclovioana 
Han A.W.HILL) ivory color, characteristic odor, semi-sweet flavor, semi-
hard texture. It has a cylindrical shape, measuring 5 to 10 cm long with a 
thickness of 0.5 to 1 cm with a humidity of 74.72 g /%, 0.98 g /% of ash. 
Its chemical composition has 0.01 g /% total acidity, 20.37 g /% 
carbohydrates, 1.62 g /% crude fiber, 0.14 g /% fats, 5.67 g /% pH.2.17 g 
/% total proteins, calcium 250 g%, iron 80 g /%. Its antioxidant capacity 
209.56 mmol / ml trolox. Conclusions: the physicochemical composition 
of the kuchucho is found in the normal values of a plant as fed, its 
antioxidant capacity of the kuchucho is at high level compared to other 
foods with high antioxidant value with a 209.56 mmol / ml trolox. 
 









El planeta tierra ha proveído al hombre con diversos recursos naturales para su 
sostenimiento en el tiempo y desarrollo. Entre ellos se puede destacar las plantas 
en sus diferentes especies que, con el paso del tiempo, el hombre ha venido 
cultivando algunas de ellas para su alimentación; mientras otras permanecen en 
el anonimato como plantas silvestres, pero que ofrecen valores nutritivos muy 
importantes que pueden servir de alimento al ser humano. 
Estos recursos se encuentran en el anonimato, posiblemente por el 
desconocimiento por parte de las entidades científicas de investigar las 
propiedades que pueden ofrecer algunas plantas “silvestres”. 
El Perú cuenta con diferentes pisos ecológicos donde en cada piso presente 
encontramos diferentes plantas y especies, unas cultivadas por el hombre y otras 
continúan como categoría de plantas silvestres con alto valor nutritivo, las cuales 
muchas veces se encuentran en peligro de extinción, debido a factores adversos 
de la naturaleza y la intervención extintiva del hombre por desconocimiento.   
La región Puno se encuentra a 3,800 metros sobre el nivel del mar, altitud donde 
se preservaría algunas plantas silvestres alimenticias y saludables para el ser 
humano.  
Que según las entrevistas obtenidas por (39), los qollas por ejemplo, en parte 
alimentaban con las raíces de kuchucho a sus hijos, quienes después ostentaban 
estaturas considerables y un promedio de vida 110 años aproximadamente. 
Según informaciones obtenidas, actualmente la raíz de kuchucho les serviría 
como base de alimentación a las aves silvestres y en algunos casos a los cerdos 
de los pobladores alto-andinos. 
La planta silvestre kuchucho tendría como hábitat las zonas altas y húmedas de 
la región de Puno, entre ellas serían las tierras de las provincias de Melgar, 
Azángaro, Puno, Collao y Chucuito. Los agricultores no han intentado sembrar 
el kuchucho, debido a que, el producto aprovechable no está difundido y no tiene 
mercado seguro (44).  
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“Asimismo las propiedades y cualidades de esta planta nativa han sido 
estudiadas desde hace casi veinte años por Antúnez de Moyolo, (1) quien 
destaca la importancia del kuchucho como una fuente extraordinaria y valiosa 
para la alimentación, alargando la vida en forma milagrosa de sus consumidores, 
a la que, lamentablemente, se le ha restado importancia a lo largo de la historia. 
Son estas algunas de las razones que motivan la necesidad de estudiar esta 



















1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
“El kuchucho es una planta silvestre dentro de la biodiversidad genética de las 
plantas alimenticias de los andes altos (altiplano), se les otorga propiedades 
altamente nutritivas y capacidad de prolongar la vida de las personas que la 
consumen, debido a sus propiedades funcionales. Existen evidencias de 
pobladores de la frontera peruano- boliviano, efectivamente son más longevos y 
gozan de excelente salud física mental y con una actividad sexual prolongada y 
activa incluso durante la vejez.” (1) 
Es un nuevo alimento olvidado para la nutrimedicación del futuro, raíz que 
asegura longevidad. (2)  
La raíz de kuchucho permanece olvidada por la población, es por eso que quiere 
rescatar su uso, para posterior aplicación en las diversas áreas de la industria 
farmacéutica.  
1.1.1. Problema general 
 
▪ ¿Cómo es la composición fisicoquímica y la capacidad antioxidante del 
Kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan A.W. Hill)? 
 
1.1.2. Problemas específicos 
 
▪ ¿Cómo son las características organolépticas del “kuchucho” (Lilaeopsis 
maclovioana Gan? A.W. Hill).? 
▪ ¿Cuáles son las propiedades físicas del Kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana Gan A.W. Hill)? 
▪ ¿Cuáles son las propiedades químicas del Kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana Gan A.W. Hill)? 
▪ ¿Cuál es la capacidad de antioxidante en el Kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana Gan A.W. Hill)? 
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1.2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 
 
1.2.1. Objetivo general 
 
▪ Establecer la composición fisicoquímica y la capacidad antioxidante del 
“kuchucho” (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill), junio - agosto 
2017. 
 
1.2.2. Objetivos específicos 
 
▪ Evaluar las principales características organolépticas del “kuchucho” 
(Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill). 
  
▪ Determinar las propiedades físicas del “kuchucho” (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. Hill). 
 
▪ Determinar las propiedades químicas del “kuchucho” (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. Hill). 
 
▪ Analizar la capacidad antioxidante del “kuchucho” (Lilaeopsis 
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1.3. JUSTIFICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN 
La investigación nos permite revalorar a la planta silvestre kuchucho 
(Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill) que en la actualidad está en 
proceso de extinción, por desconocimiento de la población alto-andina y 
población en general. Este estudio nos da a conocer la composición de 
sus propiedades fisicoquímicas y su capacidad antioxidante de la raíz de 
esta planta silvestre “kuchucho”. 
  




1.4.1. Hipótesis general 
 
▪ Al determinar la composición fisicoquímica del kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. Hill) se demuestra sus propiedades 
fisicoquímicas y su capacidad antioxidante. 
1.4.2. Hipótesis específicas 
 
▪ El “kuchucho” (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill) presenta 
características organolépticas de color, olor, sabor y textura.  
 
▪ Las propiedades físicas encontradas del “kuchucho” (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. Hill) demuestran que pertenece a la especie 
Lilaeopsis maclovioana.  
 
▪ Las propiedades químicas demostradas en el “kuchucho” (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. Hill) responden a las propiedades normales 
de una planta. 
 
▪ Las pruebas específicas determinan la presencia de capacidad 
antioxidante como la vitamina E en el “kuchucho” (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. Hill). 
 
  





1.5.1. Operacionalización de variables 
 






















Blanco, marfil, amarillo 
cremoso 
Característico 
Dulce, semidulce e 
insípido 









1.2.4. Cenizas  
Claviforme, elipsoidal  
cilíndrica  
1.0 - 3 cm   
60-80% 





1.3.1. Acides total  
1.3.2. Carbohidratos 
1.3.3. Fibra bruta 
1.3.4. Grasas 
1.3.5. pH 
1.3.6. Proteínas totales 
1.3.7. Calcio  
1.3.8. Hierro  
0 – 10 % 
13 – 30 % 
4 – 10 % 
0.2 – 0.5 % 
0 – 10 % 












2.1.1. Dilución 1 (bajo) 
2.1.2. Dilución 2 (medio) 
2.1.3. Dilución 3 (alto) 
 
1 – 50 mml/g trolox 
50 – 100 mml/g trolox 
100 – 250 mml/g trolox 
 






2.1.  ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 
a) A Nivel Local 
▪ TITULO: "Calidad Proteica y Grado de Satisfacción de la Galleta 
Elaborada a base de Mezclas de Harina de Tarwi, kuchucho, Cañihua 
y Gluten, Puno, Julio – octubre 2015".  
▪ AUTOR: Mamani Díaz, Efraín Milton; Molina Ticona, Carmen Gabriela 
“objetivo: Determinar la calidad proteica de la galleta elaborada a base 
de mezclas de harina de tarwi, cañihua, kuchucho y gluten… 
metodología: El estudio de investigación es de tipo experimental: Se 
formularon dos mezclas: mezcla 1; farsi 50%, cañihua 35%, kuchucho 
10% y gluten 5%; mezcla 2; tarwi 50%, cañihua 25%, kuchucho 20% 
y gluten 5%, para la evaluación de las mezclas en estudio se realizó 
mediante: el computo aminoacidico teórico, análisis proximal, análisis 
microbiológico y calidad proteica mediante las pruebas biológicas 
(Relación de Eficiencia Proteica, Retención de Proteína Neta, 
Utilización de Proteína Neta Valor Biológico y digestibilidad) se trabajó 
con 18 ratas dividiéndolas en tres grupos: grupo control, grupo 
experimental 1 y 2, para determinar el grado de satisfacción se trabajó 
con 60 escolares. En la aplicación del cómputo aminoacidico la mezcla 
1 obtuvo valores entre 80 y 105 siendo la lisina el aminoácido con más 
bajo porcentaje (87.85) y en la mezcla 2 se obtuvo valores 
significativos entre 90 y 110 indicando un buen balance de 
aminoácidos. Para el análisis proximal de la mezcla 1 y 2 presentó 
323.9 y 325.3 Kcal, proteínas 28.1 y 28.5, grasa 21.1 y 20.3, 
carbohidratos 5.2 y 7.08 respectivamente… resultados: En el análisis 
microbiológico concluyeron que ambas mezclas son aptas para el 
consumo humano. La prueba de satisfacción la puntuación más alta 
corresponde a (me gusta) (mezcla 1 90% y mezcla 2 96.7%) y ninguno 
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obtuvo (no me gusta)…conclusión: la galleta elegida tuvo buena 
evaluación sensorial y buena calidad nutricional” (3). 
▪ TITULO: “CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DEL PEREJIL (petroselinum 
sativum) ANTIOXIDANT CAPACITY OF THE PARSLEY 
(PETROSELINUM SATIVUM)” 
▪ AUTOR: Dr. María Antonieta Loayza López Ing. Marco Antonio Israel 
Carbajal Zevallos, Juan Marco Enrique Carbajal Loayza. 
“objetivo: determinación de la actividad antioxidante de las hojas de 
perejil colectado en la ciudad de Juliaca-Puno…metodología: Se 
realizó la evaluación de la actividad antioxidante, mediante el 
secuestro de radicales libres: Hidroxilo y Superóxido, mediante cuatro 
sistemas los cuales fueron: Ascorbato/Cu-II, Ascorbato/Fe-III, H20/Fe-
ll y PMS/ NBT/ NADH. Las pruebas se realizaron a 
distintas concentraciones del extracto acuoso de perejil, mediante los 
métodos descritos… resultados: se obtuvieron a una concentración de 
16 mg/ml con una inhibición en el sistema Ascorbato/Cu-II al 92.6%... 
conclusión: mejor actividad antioxidante sobre los radicales hidroxilo” 
(4). 
▪ TITULO: “Métodos de propagación del kuchucho (Lilaeopsis 
macloviona Gan A. W. Hill) y determinación de la época de floración y 
periodo vegetativo. Puno. Perú” 
▪ AUTOR: Juan G. Zapana P.  Pedro I. Villalta R. 
“El kuchucho (Lilaeopsis macloviana) es una planta aun silvestre, 
herbácea, que desarrolla bien en el altiplano puneño, en suelos con 
humedad superior a la capacidad de campo. Su raíz tuberosa es 
considerada muy nutritiva, revitalizante de la salud sexual en la 
senectud, adjudicándosele características afrodisiacas. Se encuentra 
distribuido en una amplia extensión del territorio de la región de puno. 
El trabajo se realizó en la universidad nacional del altiplano puno. Perú 
a 3825 m.s.n.m. siendo los objetivos, determinar la época de floración 
y periodo vegetativo del kuchucho en tres formas de propagación, bajo 
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condiciones de secado. En parcelas de 3.6 m2 se incorporó 5 ton.ha 
de compost. Se utilizó el diseño bloque completo al azar con un arreglo 
factorial 3 x 3 (3). Las raíces tuberosas del kuchucho, con dos y tres 
años de almacenado y un año establecido como cultivo, fueron 
utilizados como “semilla”. La densidad de siembra a mano fue 
250kg.ha, y los métodos de propagación fueron: siembra en línea, 
siembra al voleo y por trasplante. Como resultado, el kuchucho 
responde bien como cultivo, sobresaliendo el método de propagación 
por trasplante (6400 kg.ha), seguido por el método al voleo (6100 
kg.ha). En la primera campaña (año de inicio), la floración empezó a 
los 155 días después de la siembra y duro 18 días en promedio siendo 
el periodo vegetativo de 228 días. En la campaña siguiente, la floración 
se observó durante 25 días, siendo el periodo vegetativo 238 días. 
Existe una relación directa entre la humedad del suelo y el periodo 
vegetativo del kuchucho, es decir, si la precipitación pluvial se 
prolonga ocurre lo mismo con el periodo vegetativo. Palabras clave: el 
kuchucho, época de floración, métodos de propagación, periodo 
vegetativo.” (53) 
 
b) A nivel nacional  
• TITULO: “EL KUCHUCHO (Lilaeopsis macloviana) Y SUS 
PROPIEDADES NUTRICIONALES”  
• AUTOR: (monografía) Jhon Laura Ticona  
“objetivo: dar a conocer las propiedades nutracéutico de 
cuchucho…metodología: Esta planta cuchucho permaneció olvidado 
de los científicos y personas que lo consumen que en la zona andina 
y fuera de ella, por falta de interés no lo consumen que la planta es 
natural y nativo Existen evidencias de pobladores del altiplano peruano 
y boliviano, quienes son más longevos y gozan de excelente salud 
física y mental, además de una actividad sexual prolongada y activa 
incluso durante la vejez. 
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Esta planta cuchucho permaneció olvidado de los científicos y 
personas que lo consumen que en la zona andina y fuera de ella, por 
falta de interés no lo consumen que la planta es natural y nativo. La 
planta es altamente nutritivo y capaz de resolver problemas de salud, 
y también como las otras plantas, es por ello queremos rescatar su 
uso, no solo por su valor nutritivo y curativo u otras características si 
no con el propósito de motivar e incentivar a las personas para que 
consuman la planta e investigar con mayor dedicación y cariño los 
recursos nativos y silvestres como el cuchucho están perdidos y 
desconocidos a pesar de su gran potencial…resultado: es altamente 
nutritivo y capaz de resolver problemas de salud…conclusión: posee 
propiedades para la longevidad”(37) (38). 
c) A nivel internacional 
No constan antecedentes a nivel internacional a cerca de esta especie 
salvo en el país de Bolivia donde se manejan información trasmitida de 
generación a generación en el ámbito rural. 
2.2. MARCO TEÓRICO  
2.2.1. Kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill) 
“Planta alimenticia alto andina, silvestre que crece en los lugares 
húmedos, altos y fríos (ojonales, bofedales o humedales), muy estimada 
por los pobladores del altiplano Peruano-Boliviano por sus raíces 
reservantes de color blanco cremoso, de consistencia tierna, de sabor 
dulce, sabrosa y saludable, generalmente son raíces lisas, abultadas y 
carnosas de tamaño reducido de 1 a 2 cm de longitud y 0.5 cm de 
diámetro, las cuales están en grupos de tres a cuatro raíces unidas 
lateralmente por el costado, asemejando a pequeños dedos cortos, los 
cuales están sujetados por una corona de la cual nace dos hojas 
pequeñas y cortas (parecida a las hojas de la cebolla tierna). Las raíces 
son de sabor agradable (parecido al sabor y consistencia del maní o nuez) 
y de cualidades sobresalientes para el estómago, por ser bastante 
digerible” (5).  
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“Las raíces se consumen frescas o secas, crudas; del mismo modo estas 
son consumidas por las perdices en grandes cantidades, recibe la 
denominación de kuchucho tanto en el idioma quechua como aimara, se 
reconoce que ha llegado a la madurez cuando las hojas se marchitan y se 
tornan de un color amarillo pajoso y se secan” (1). 
Según latcham (6) “La planta pertenece a la familia de las Xanthoxilaccae, 
sin haber determinado su posición taxonómica genérica ni específica y es 
muy apetecida por sus cualidades altamente nutritivas, medicinales y 
especialmente vigorizantes, hasta compararla con poderes mágicos y 
estimulantes de la libido sexual, habiendo demostrado que su utilización 
continúa prolonga la vida y da longevidad a sus consumidores” (7). 
a) Distribución geográfica 
“La planta tiene amplia distribución geográfica en el altiplano peruano - 
boliviano, especialmente en las zonas húmedas donde el ganado se 
alimenta, en las épocas secas y en el invierno, parte desde el divorsion 
acuariun de la Raya en el Cusco, Perú hasta la zona de Challapata en Bolivia 
y siempre presente en los llamados ojonales de la puna húmeda” (1). 
Existe en los bordes de las chacras de papa donde la tierra es húmeda 
durante todo el año y exista ojos de agua dulce. 
 Periodo vegetativo  
“La planta de kuchucho acorta su periodo vegetativo (envejece) cuando 
falta humedad en el suelo y la temperatura del ambiente desciende, sin 
embargo, cuando las condiciones continúan favorables puede seguir 
propagándose aún, debido a que los estolones continúan dando nuevas 
plantas….Esta característica indica que el kuchucho no tiene un periodo 
vegetativo determinado en el tiempo, dependiendo significativamente de 
la humedad del suelo y contenido de nutrientes del mismo. Se debe 
considerar que la formación de estolones tampoco es indefinida, ya que, 
puede iniciar la formación de raíces tuberosas en el extremo y algunos 
nudos anteriores, a pesar de que se pueda continuar proporcionando 
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agua mediante riego, pues para ello, concurren otros factores que aún 
faltan determinar”. (53) 
 Periodo de floración  
“La floración inicio a los 155 días de la siembra con la aparición de las 
primeras primordios florales. De la base de las hojas se forma el 
pedúnculo floral corto el que después da origen a 3, rara vez 4, soportes 
florales. En la segunda campaña (rebrote), los pedúnculos que se forman 
son mucho más largos (alrededor de 2 veces más de lo que fue en la 
primera campaña) y más robustas. La floración continua en las nuevas 
plantas cuando otras ya culminaron el periodo de floración 
aproximadamente en 25 días….De igual manera el inicio de la floración 
varía según época del año, sea esta seca o húmeda. Este fenómeno 
influye decididamente en el periodo vegetativo del cultivo. Si el periodo de 
sequía se presenta más temprano, se acortan las fases fonológicas”. (53) 
b) Usos del kuchucho 
➢ Alimento de alto valor nutritivo 
“La planta conocida como cuchucho ha demostrado poseer mayor cantidad 
de proteínas que los cereales, el doble de calcio que la leche y cuatro veces 
más cantidad de fósforo que otros alimentos, lo que la convierte en una raíz 
de alto valor nutritivo, con más de 16% de proteínas y 5%de minerales en 
sus raíces… Así lo expresa Antunez de Mayolo (2) en su obra, el experto, 
quien recorrió el departamento de Puno e investigó todo lo referido al 
kuchucho en Acora, Puno - Perú, destaca las virtudes nutritivas de dicha 
planta…referencias históricas tratan despectivamente al kuchucho, tildando 
a esta planta como alimento de niños y cerdos, las muestras recolectadas 
en Puno, demuestran que contiene más proteínas que los cereales, doble de 
calcio que la leche y, hasta el momento, es el alimento más rico en minerales, 
especialmente potasio…es por esta razón que los Qollas destinaron el 
consumo de las raíces de esta planta para la alimentación de sus hijos, pues 
sabían de los nutrientes que aportaba, y que hoy pueden llegar a reemplazar 
a muchos nutrimedicamentos, especialmente creados para la misma 
función” (1). 
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“Sostiene, así mismo, que debido a que se trata de un tónico concentrado 
natural se le considera como afrodisíaco, sin embargo, entre los siglos XVI y 
XVII esta planta estuvo a punto de extinguirse debido al excesivo consumo, 
pues se llegó a popularizar tanto entre hispanos y mestizos la eficacia de sus 
propiedades revitalizadoras de la actividad sexual en la senectud, que fue 
consumida con mucha avidez para dichos fines”. (39) 
c) Propiedades medicinales 
“Sus propiedades medicinales son tan sorprendentes como las de la maca, y 
aunque su importancia, por el momento, se circunscribe sólo a las 
poblaciones del Altiplano de Puno - Perú, lo cierto es que las bondades del 
kuchucho, planta silvestre de raíces alimenticias que crece en el frío altiplano 
prometen convertirse en la fuente de vitalidad y longevidad…las propiedades 
y cualidades de esta planta nativa han sido estudiadas desde hace casi veinte 
años por Antúnez de Mayolo, quien destaca la importancia del kuchucho 
como una fuente extraordinaria y valiosa para la alimentación, alargando la 
vida en forma milagrosa de sus consumidores, a la que, lamentablemente, se 
le ha restado importancia a lo largo de la historia” (1).  
Se trata de una planta milenaria que se desarrolla en las zonas húmedas 
próximas al lago Titicaca, conocida por los pueblos andinos de la región 
debido a sus propiedades nutritivas, medicinales e incluso afrodisíacas, 
razones suficientes que la han convertido en la opción alimenticia y medicinal 
de niños y adultos. (7) 
d) Composición nutricional 
Es similar en su contenido de proteínas (destaca la lisina un aminoácido 
esencial) carbohidratos, calcio y fibra a la kiwicha y cañihua pero más que la 
quinua es un producto altamente nutritivo.  
El kuchucho (Apodanthera sp) contiene tiamina (vitamina B1), es 
indispensable para el sistema nervioso y como factor de crecimiento normal 
mantiene el apetito, colabora en la digestión de los azucares, combate los 
efectos del estrés, y vitamina B2; indispensable para normalizar las funciones 
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del organismo, interviene en los fenómenos metabólicos, tiene como función 
de coenzima. (8) 
Cuadro N°1: Composición química de la harina de kuchucho en 100 gr. 
Clase de  
Nutriente 
Unidad kuchucho 
Carbohidrato % 62 
Lípido % 0.45 
Proteína % 16.27 
Ceniza % 5.53 
Sodio mg 105.8 
Potasio mg 1400 
Fosforo mg 359 
Calcio mg 209 
Hierro mg 42.5 
Plomo mg 0.11 
Tiamina mg 0.28 
Rivoflavina mg 0.3 
Ácido Ascórbico mg Sd 
Fuente: MOYOLO A.  Alimentación en el antiguo Perú. 
 
 




Un antioxidante es toda sustancia que retrasa o previene el deterioro, daño o 
destrucción provocados por una oxidación. (40) 
Los antioxidantes son sustancias que cuando están presentes, retardan he 
inhiben la oxidación de sustratos susceptibles al ataque de las especies reactivas 
del oxígeno (ROS). (9) 
“Contrarrestan de una manera directa o indirecta los efectos nocivos de los 
radicales libres u oxidantes, tales como oxidación de lípidos, proteínas y ácidos 
nucleicos cuando estos sistemas antioxidantes fracasan se produce un exceso 
de radicales libres” (10). 
Los radicales libres, en principio, no suponen ningún problema para los seres 
vivos ya que el organismo dispone de varios sistemas de defensa, las defensas 
antioxidantes endógenas, encargadas de su neutralización. (36) 
Los antioxidantes son ingredientes importantes que protegen la calidad de los 
alimentos retardando la oxidación. (11) 
Un antioxidante como una sustancia que encontrándose en pequeñas 
concentraciones comparada a la de un sustrato oxidable, retrasa o previene 
significativamente la oxidación de dicho sustrato, el término de sustratos oxidable 
hace referencia a cualquier compuesto encontrado en el alimento y en tejidos 
vivos (proteínas, lípidos, carbohidratos y DNA). (12) 
Los antioxidantes son una forma de defensa del cuerpo humano contra los 
radicales libres. Son agentes que inhiben o neutralizan el daño potencial que los 
radicales libres pueden ocasionarnos. Nuestro organismo no puede fabricar los 
antioxidantes, por ello necesitamos consumirlos. Los antioxidantes más 
conocidos son: vitamina C, vitamina E, Beta-caroteno (una forma de vitamina A) 
y, Selenio (mineral). (13) 
Los antioxidantes, por lo tanto, son un grupo amplio de compuestos: vitaminas, 
compuestos fenólicos, minerales, colorantes naturales y enzimas. Muchos de los 
antioxidantes se encuentran en alimentos vegetales, por lo que se recomienda 
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con efecto beneficioso incluir frutas, legumbres, tubérculos, verduras y hortalizas 
o cereales integrales en nuestra dieta. (14) 
Los antioxidantes son sustancias que inhiben o retrasan la oxidación de otras 
moléculas mediante la inhibición de la propagación de la reacción de oxidación. 
Estos pueden clasificarse en naturales o sintéticos, estando estos últimos en 
desuso debido a estudios que les atribuyen efectos carcinógenos. (15) 
a) Antioxidantes sintéticos 
 
Los antioxidantes sintéticos se adicionan a los aceites y grasa para mantener 
su calidad durante el almacenamiento y fritura. Sin embargo, el uso de 
aditivos químicos ha planteado cuestiones relativas a la seguridad alimentaria 
y la toxicidad (16). 
Son muy estables al calor y se usan a menudo para estabilizar las grasas de 
los productos cocinados y fritos. Pero desde el punto de vista de la seguridad 
alimentaria, están sujetos a constantes cuestionamientos y restricciones, 
dado a que se ha reportado que serían carcinogénicos (17).  
Los antioxidantes sintéticos como el hidroxitolueno butilado (BHT), 
hidroxianisol butilado (BHA) y butilhidroquinona terciaria (TBHQ) se añaden 
a los aceites para estabilizar la degradación oxidativa durante el 
almacenamiento y la fritura (33) 
b) Antioxidantes naturales 
La mayoría de los antioxidantes naturales son compuestos fenólicos y su 
eficacia depende de: la reacción del hidrogeno fenólico con los radicales 
libres, de la estabilidad de los radicales antioxidantes formados durante la 
reacción con los radicales libres y de las sustituciones químicas presentes en 
su estructura básica, que probablemente es el factor que contribuye la 
actividad de los antioxidantes naturales estables. (18) 
Entre los antioxidantes naturales por excelencia encontramos al ß-caroteno, 
la vitamina C, la vitamina E, y el selenio. (19) 
“La vitamina E es un antioxidante importante en el organismo y actúa en la 
fase lipídica de las membranas en todas las células. Donde los antioxidantes 
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ceden a los radicales libres sus propios electrones, salvando así a nuestras 
células de sufrir daño”. (19) 
“Las plantas producen una variedad de antioxidantes contra daño molecular 
de especies reactivas y ciertos productos naturales pueden desempeñar un 
papel preventivo debido a sus características antioxidantes”. (20) 
Clasificación de los antioxidantes según origen 
 
 
Cuadro N° 2 Clasificación de los antioxidantes 
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Exógenos Endógenos Cofactores 
Vitamina E Glutatión Cobre 
Vitamina C Coenzima Q Zinc 








Licopeno  Selenio 
                     
  
Fuente: Servicios De Medicina Interna y Urgencias.  




c) Mecanismo de acción de los antioxidantes  
Los antioxidantes pueden retardar o estabilizar la oxidación por dos mecanismos 
de acción, mediante la protección de los lípidos con antioxidantes preventivos 
estabilizando a los iniciadores de oxidación o por la estabilización de la fase de  
Propagación con antioxidantes. (22) 
 
d) Radicales libres  
“Los radicales libres oxidan las macromoléculas cuando les quitan un electrón 
oxidativo que constituye una cadena y que es, en sí mismo dañino. Los radicales 
libres han sido implicados por jugar un rol en más de 100 enfermedades 
incluyendo el cáncer, arterioesclerosis, artritis reumatoide, enfermedades 
inflamatorias del intestino y cataratas… frente al daño que produce la oxidación, 
el organismo despliega sistemas antioxidantes. A través de moléculas que 
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protegen las estructuras biológicas; Vitamina E, vitamina C y flavonoides, son 
algunas de estas moléculas de bajo peso molecular que entregan sus electrones 
a los radicales libres, poniendo fin a la cadena de oxidación.” (21) 
2.2.3. Capacidad antioxidante  
“Los alimentos de origen vegetal en especial de las frutas y los vegetales 
presentes en la dieta de acuerdo de estudios epidemiológicos realizados, 
pueden ejercer un efecto protector contra algunas enfermedades tales como el 
cáncer y trastornos cardiovasculares por la presencia de compuestos bioactivos 
con capacidad antioxidante y una mezcla compleja de compuestos fenólicos. 
…Los antioxidantes protegen el organismo de los radicales libres, moléculas 
altamente reactivas que puedan dañar el organismo a nivel celular, este daño 
producido por los radicales libres puede aumentar el riesgo al desarrollo de 
cáncer, enfermedades cardiovasculares y otras enfermedades degenerativas. 
Los antioxidantes desactivan los radicales libres minimizando el daño y 
protegiendo el organismo de este tipo de enfermedades”. (23) 
Las condiciones ideales que debe reunir un procedimiento para la determinación 
de la capacidad antioxidante son: tener un mecanismo químico definido y un 
punto final, evaluar reacciones de transferencia de electrones y de átomos de 
hidrogeno, ser adaptable para medir antioxidantes hidrófilos y lipofílicos. (50) 
a) Efectos antioxidantes de los carotenoides 
Burton e Ingold (41) propusieron un mecanismo por el cual los carotenoides 
actúan como antioxidantes. Los radicales peróxidos son secuestrados e 
incorporados al sistema de dobles enlaces conjugados de la molécula del 
carotenoide, de modo que el electrón desapareado forma un radical dentro del 
carotenoide, que se estabiliza en la estructura del mismo por resonancia…los 
mecanismos de acción de los carotenoides capaces de proteger a las células 
contra los daños oxidativos se resumen en la habilidad de estas moléculas de 
funcionar tanto como agentes foto protectores contra los efectos nocivos de la 
luz y del oxígeno singulete (O2), o como moléculas reactivas contra especies 
químicas generadas dentro de las células, capaces de inducir daños oxidativos. 
(24) 
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b) Efecto sinérgico de los carotenoides y las vitaminas C y E 
“La eficacia de los carotenoides también depende de su interacción con otras 
moléculas antioxidantes, en especial con las vitaminas E y C. Las moléculas 
antioxidantes, aunque poseen mecanismos distintos para contrarrestar a las 
especies reactivas de oxígeno, pueden interferir en el potencial antioxidante de 
los carotenoides, dependiendo de su estructura y ubicación dentro de la 
célula…los carotenoides, en función de su naturaleza apolar, permanecen 
inmersos en las membranas, pudiendo secuestrar principalmente radicales 
generados dentro de las mismas, mientras que la vitamina C, por ser 
hidrosoluble, no logra interactuar con esos radicales…las moléculas 
antioxidantes pueden actuar de modo sinérgico formando una barrera contra la 
oxidación” (24). 
 
c) Efectos antioxidantes del tocoferol 
“El α-tocoferol es el principal antioxidante liposoluble que protege a la célula de 
los radicales libres. A diferencia de la mayor parte de las vitaminas, el α-Toc no 
reacciona acoplado a enzima alguna, sino a través de su sitio activo…el –OH en 
la posición 6 del anillo cromano… su función principal es la de destruir la mayor 
parte de las formas reactivas de radicales libres del oxígeno y de otros radicales 
libres, protegiendo a los ácidos grasos insaturados de la oxidación, con lo que 
se previene el daño oxidativo de los lípidos de la membrana, lo que ocasionaría 
fragilidad y lisis celular. Asimismo, la vitamina E desempeña una función 
importante en el sistema inmunológico, en la reparación de DNA y otros procesos 
del metabolismo; puede prevenir eritemas solares al reducir el proceso 
inflamatorio y el incremento de la permeabilidad vascular, así como la formación 
de manchas cutáneas de lipofucsina, además poseer un efecto protector sobre 
los daños degenerativos que sufre el tejido conjuntivo (elastosis y pérdida de 
funcionalidad de las fibras de colágena)” (42). 
 
d) Participación de la vitamina e en procesos patológicos 
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Se han realizado numerosos estudios para determinar si la vitamina E, a través 
de su habilidad para limitar la producción de radicales libres, podría ayudar a 
prevenir o retrasar el desarrollo de las siguientes enfermedades. (35) 
2.2.4. Método CUPRAC (Capacidad de Reducción Antioxidante del Cobre) 
El método CUPRAC tiene como fundamento el análisis de la intensidad de 
corriente obtenida al oxidar al complejo cobre (I)-neocuproina, obteniendo de 
esta manera datos relacionados con la concentración de los antioxidantes. Los 
resultados son obtenidos en milimoles gramos de trolox (umol/g trolox). (44) 
Está basado en la reducción de Cu+2 en la presencia de Neocuproína (2,9-
dimetil-1,10-fenantrolina) para reaccionar con el compuesto en estudio formando 
un quelato coloreado de Cu+1: [Cu-Nc2]+1, el cual es soluble en agua y en 
medios orgánicos. Esta reacción se lleva a cabo a pH 7, controlado por el buffer 
acetato de amonio. El quelato formado con el cobre reducido es medido a 450 
nM. Normalmente, la formación de este complejo se completa en 30 minutos. 
(25)  
“Este método consiste en medir la capacidad antioxidante para reducir el ion 
cobre y es aplicable para evaluar la capacidad antioxidante tanto de polifenoles 
de alimentos como de la vitamina C y E… para expresar los resultados se 
preparará una curva patrón con 5 puntos de Trolox (0.25, 0.5, 1, 1.5, y 2 mM). 
La capacidad antioxidante se establecerá en equivalentes Trolox (TEAC) 
expresados en mml Trolox por gramo de muestra (mml Trolox/g muestra)” (26).  
“Porque, un punto importante que se debe tener en cuenta, y que es apoyado 
por la literatura científica, es que la acción beneficiosa de los antioxidantes 
contenidos en los alimentos está en relación con la mezcla de estos compuestos, 
y no con la presencia de uno de ellos en forma individual. El método CUPRAC 
determina la capacidad antioxidante total de un determinado alimento, lo que 
hace que este método sea el indicado, para esta investigación”. (49) 
 
2.3. MARCO CONCEPTUAL 
 




“Los antioxidantes son sustancias que tienen la capacidad de retardar o 
prevenir la oxidación en presencia de oxígeno, o sea se encargan de 
contrarrestar los efectos nocivos de los radicales libres”. (27) 
b) Trolox 
Trolox (Ácido-6-hidroxi-2, 5, 7,8-tetrametilcroman-2-carboxílico) es un 
análogo de la vitamina E. (46) 
c) Compuestos fenólicos:  
Grupo de pigmentos vegetales con poder antioxidante que tienen más 
de un grupo fenol en cada molécula. (45) 
d) Flavonoides 
Pigmentos naturales presentes en los vegetales y que protegen al 
organismo del daño producido por agentes oxidantes. (28) 
 
e) Radicales libres 
“Molécula o átomo que contiene uno o más electrones no apareados y 
que puede existir de forma independiente. Introducen oxígeno en las 
células, produciendo la oxidación de sus partes, alteraciones en el ADN, 
y que provocan cambios que aceleran el envejecimiento del cuerpo”. (29) 
 
f) Método CUPRAC 
“Este método consiste en medir la capacidad antioxidante para reducir el 
ion cobre y es aplicable para evaluar la capacidad antioxidante tanto de 
polifenoles de alimentos como de la vitamina C y E”. (30) 
 
g) Absorbancia 
Cantidad de intensidad de luz que absorbe la muestra. 
 




PROCEDIMIENTO METODOLÓGICO DE LA INVESTIGACIÓN 
3.1.  TIPO , LÍNEA Y NIVEL DE INVESTIGACIÓN  
3.1.1. Tipo de investigación 
a) Descriptivo 
Porque describe los resultados del análisis realizado. 
b) Transversal 
Porque se registraran en un solo espacio de tiempo. 
c) Observacional  
Porque se observa los procedimientos trascurridos.  
3.1.2. Línea de investigación  
La línea de investigación será bromatológica porque se realizó el análisis 
de la composición fisicoquímica de la raíz del kuchucho.  
3.1.3. Nivel de investigación 
El nivel de investigación descriptivo de corte transversal porque permitió 
recoger la información precisa de las variables a estudiar la composición 
fisicoquímica y su capacidad antioxidante del kuchucho (Lilaeopsis 
macloviana Han. A. Will.). 
3.2. DISEÑO DE INVESTIGACIÓN  
 
Se determinó la raíz del kuchucho (Lilaeopsis macloviana Han. A. Will.) , Junio 
– Agosto del 2017. La investigación tuvo como objetivo a la variable 
independiente “composición fisicoquímica” y como variable dependiente la 
“capacidad antioxidante”, donde la primera variable tiene influencia con la 
segunda variable. Luego se obtuvo los resultados. 
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3.3. MÉTODOS APLICADOS A LA INVESTIGACIÓN 
 
3.3.1. Método para determinar la variable independiente  
A. Identificación de la muestra 
❖ Recolección de la muestra 
Se recolectó 5 Kg de la planta Kuchucho (Lilaeopsis Maclovioana Gan. 
A.W. Hill) fresca, en el mes de Junio - Julio.  
Moho – Conima – Tilali – Frontera, Departamento de Puno. 
❖ Comprobación taxonómica e identificación botánica 
Se tomó muestras de la especie en estudio y se llevó al herbario 
Herbarium Arequipense (HUSA) de la Universidad Nacional de San 
Agustín – Arequipa. 
B. Características organolépticas  
➢ Color 
Se realizó por observación directa. 
➢ Olor  
Se colocó en frascos cubiertos conteniendo Kuchucho (Lilaeopsis 
Maclovioana Gan. A.W. Hill), posteriormente se acercó el frasco a la nariz, 
brevemente 3 veces y se identificó el olor. 
➢ Sabor 
Para determinar el sabor, se optó por utilizar una prueba convencional de 
reconocimiento de sabor, y se determinó un sabor semidulce; la prueba 
se realizó con tres raíces diferentes de la misma planta, lo que hizo que 
los resultados sean más objetivos. 
 
➢ Textura  
Observamos y manipulamos variadas raíces del kuchucho previamente 
seleccionadas, y se determinó una textura semidura. 
C. Análisis físico 
❖ Forma 
Se determinó por comparación de formas. 
❖ Tamaño  
  28 
 
 
Se determinó mediante el instrumento Vernier. 
❖ Determinación de Cenizas 
La técnica se basó en calcinar la muestra, cuyo procedimiento consistió 
en: 
▪ Colocamos el crisol limpio en una mufla a 600°C durante 1 hora. Luego 
trasladamos el crisol del horno al desecador y se enfrió a temperatura 
del laboratorio para posteriormente pesar. 
▪ Se pesó 2.0 gr de la muestra en un crisol de porcelana previamente 
tapado, para después colocar en la mufla a temperatura de 600 °C 
durante 3 a 5 horas. 
▪ Luego se sacó de la mufla y se trasladó el crisol a un desecador, 
usando este frio y se registró el peso. 
▪ Posteriormente se calculó el residuo de incineración por diferencia de 
peso. 
❖ Determinación de Humedad – método por secado en estufa 
Para la determinación del % de humedad se utilizó el método del secado, 
este método incluye la determinación de pérdida de peso debido a la 
evaporación del agua en el punto de ebullición o temperatura cercana a 
él, para el cual se utilizó la siguiente formula: 
% Humedad = (peso total-peso final) / (peso muestra) x 100 
 
El procedimiento consistió en:  
Se pesó de 2 a 3 g de muestra en un pesa filtro con tapa (previamente 
pesado después de tenerlo a peso constante 2 horas. a 130°C aprox.).  
Se secó la muestra en la estufa 2 horas. a 100- 110°C. Se retiró de la 
estufa, se procedió a tapar, dejando enfriar en el desecador y pesando tan 
pronto como se equilibre con la temperatura ambiente. Se repitió hasta 
obtener pesos constantes. 
Se calculó el porcentaje de humedad, reportándolo como pérdida por 
secado a 100-110°C. (31) 
D. Análisis químico 
❖ Determinación de Acidez total 
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“Para la acidez titulable, se pesó 10 g de muestra y se molió con 200 mL 
de agua, se aforo a 250 mL y se filtró por papel Wathman No.1. Esta 
acción se repitió cinco veces. 
Se tomó una alícuota de 10 mL del filtrado por triplicado y se tituló con 
NaOH 0.01 N utilizando fenolftaleína como indicador. También se repitió 
por cinco veces”. (54) 
❖ Determinación de Carbohidratos 
Se determinó a través de la siguiente ecuación: 
 
% 𝐂𝐀𝐑𝐁𝐎𝐇𝐈𝐃𝐑𝐀𝐓𝐎𝐒 = 𝟏𝟎𝟎 − (%𝐂𝐄𝐍𝐈𝐙𝐀 + %𝐅𝐈𝐁𝐑𝐀 + %𝐆𝐑𝐀𝐒𝐀 + %𝐏𝐑𝐎𝐓𝐄𝐈𝐍𝐀 
 
❖ Fibra bruta 
 
Utilizamos el método de SCHARRER – KURSCHNER el cual se ha 
obtenido mediante la siguiente ecuación: 
P2 fibra neta = P1 − P2 
 
% FIBRA CRUDA =
P1−P2
W
 x 100 
 
• La muestra siguió un proceso de triturado y desengrasado, el cual 
fue tratado con una mezcla ácida, se filtró, y el residuo se lavó con 
metanol y éter, posteriormente se pasó a secar y pesar. Después 
del incinerado se restó el contenido en cenizas del peso que se 
habrá obtenido. 
• El procedimiento fue dado por los siguientes pasos:  
• Se pesó 5 gr de muestra libre de grasa. El residuo después del 
extracto etéreo en la determinación de la grasa es la ideal, y se 
anotó el peso “W”. 
• Se calentó las hornillas, colocándolas el vaso sobre ellas y después 
se trasfirió la muestra libre de grasa en cada vaso alto. 
• Se agregó 200 ml de H2SO4 al 1.25% hirviendo e inmediatamente 
se colocó en la hornilla por 30 min.  
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• Se filtró la solución caliente a través del papel filtro, se lavó con 
agua hirviendo varias veces con proporciones de 50 ml cada vez, 
hasta que el agua de lavado no tenga reacción ácida.  
• Se regresó el residuo con mucho cuidado a un vaso original 
utilizando el frasco lavador, conteniendo 200 ml de Na (OH) al 
1.25% hirviendo por 30 min. 
• Se retiró de la hornilla, filtramos sobre el crisol de porcelana, se 
lavara el restante con agua hirviendo hasta la eliminación de Na 
(OH) en el filtrado, y posteriormente se lavó con pequeñas 
porciones de alcohol. 
• Se llevó el residuo a la estufa y se dejó secar a 105°C por espacio 
de 2 horas, se enfrió y se pesó “P1”. 
• Se colocó en la mufla de 500 a 600°C hasta que el contenido sea 
color blanco aproximadamente1 hora. 
• Se retiró del horno mufla, se enfrió y se pesó “P2”. 
 
❖ Extracto etéreo - Grasa 
Se utilizó el método de Soxhlet a través de la siguiente ecuación: 
 
% GRASA =
peso de matraz (grasa) − peso de vacio x 100
gramos de la muestra
 
 
Se utilizó una muestra deshidratada para obtener un peso constante T°C 
de 95 a 100, la grasa se extrajo con un solvente orgánico (acetona) a partir 
del contenido desecado obteniendo el contenido de humedad, el 
disolvente se eliminó por evaporación y se pesó el residuo de grasa. 
 
El procedimiento fue de la siguiente manera:  
• Se pesó 5 gr de muestra homogenizada con una precisión de ± 1mg, 
empaquetado en una cartucho de extracción de papel filtro Whatman 
N° 2 libre de grasa. 
• Se colocó este, tras ser cerrado con hilo, en el cuerpo del aparato 
soxhlet.  
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• Se agregó el solvente orgánico (éter de petróleo) hasta que la parte 
del mismo sea sifoneado hacia el matraz. 
• Seguidamente se conectó a la cocinilla eléctrica por 3 horas, el éter de 
petróleo se evaporó y ascendió a la parte superior del cuerpo del 
equipo. 
 
• “Al finalizar la extracción se siguió destilando el disolvente, el 
disolvente que fue condensado se recogió en el recinto de extracción 
para que la superficie del líquido no rebase el nivel del conducto 
ascendente….A continuación el matraz se colocó por 1 hora en una 
estufa a 103 ±2°C con lo que se eliminó del residuo los últimos restos 
del disolvente y se pesó el matraz tras enfriarse en un desecador.” (55) 
 
❖ pH 
Se midió el voltaje o potencial generado entre dos electrodos que se 
sumergen en la solución que contiene la muestra con el extracto de la raíz 
de la planta Kuchucho (Lilaeopsis Maclovioana Gan. A.W. Hill). 
❖ Determinación de Proteínas totales 
 Utilizamos el método de micro Kjeldahl convirtiendo el nitrógeno de los 
alimentos en (NH4)2SO4 por ebullición en H2SO4 y con aplicación de la 
siguiente ecuación:  
 
% NITROGENO =
ml de HCl x Meq del N2 X 100
gramos de muestra
 
 “Se pesó 0.1 gr de muestra, luego se agregó 1 gr de catalizador de 
oxidación para acelerar la reacción, limpiar con un poco de agua el 
cuello del balón de digestión, agregar 2.5 ml de H2SO4 concentrado y 
colocar el balón en la cocina de digestión. La digestión termino cuando 
el contenido del balón en cristalino.”(56) 
 “Se colocó la muestra digerida en el aparato de destilación, agregar 5 
ml de Na (OH) concentrado e inmediatamente se conectó al vapor para 
que se produzca la destilación. Conectamos el refrigerante para recibir 
el destilado en un Erlenmeyer de 125 ml conteniendo 5 ml de la mezcla 
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de ácido bórico más indicadores de pH, la destilación termina cuando 
ya no pasa más.” (56) 
 
❖ Determinación de minerales  
Se determinó el contenido de calcio y hierro en las muestras, mediante 
espectrofotometría de absorción atómica (51), usando estándares de 
tales elementos. Los resultados se expresaron en porcentaje (g/100 g de 
muestra). (52). 
 
3.3.2.  Método para determinar la capacidad antioxidante 
 
❖ Determinación de la  capacidad antioxidante en muestras de raíz del 
Kuchucho por el método CUPRAC  
 
Pre – tratamiento. 
▪ En un vaso limpio, se pesó 10g de muestra en rodajas. 
▪ Se añadió 50 ml de etanol. 
▪ Se reposó durante 30 minutos y filtrar. 
▪ En fiolas de 10 ml, colocar 1 ml de la muestra filtrada + 3 ml de éter de 
petróleo y enrasó con etanol.  
▪ En tubos de ensayo se adicionó 0.5 ml de muestra preparada en la fiola de 
10 ml. (en el caso de blanco 0.5 ml de etanol) 
▪ Se agregó los siguientes reactivos tanto para la muestra como para el 
blanco. 
o 1ml Cu Cl2   0.1 M 
o 1ml Neocuproina 7.5 mM 
o 1ml acetato de amonio 1M 
o 1.5 ml agua destilada 
▪ Se reposó durante 30 minutos en la oscuridad 
Se pasó a leer en el espectrofotómetro a 450 nm. 
3.4. POBLACIÓN Y MUESTRA  
 
❖ Población  
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Constituida por las plantas Kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. 
Hill) de la región Moho – Conima – Tilali – Frontera, Departamento de Puno. 
❖ Muestra 
La raíz de la planta Kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill). 
❖ Criterios de inclusión y exclusión 
a) Criterio de inclusión 
Las muestras de raíz del kuchucho en buen estado que se recolectarán 
en de la región Moho – Conima – Tilali – Frontera, Departamento de Puno. 
b) Criterio de exclusión 
Muestras de la raíz del kuchucho en mal estado. 
 
3.5. TÉCNICAS, FUENTES E INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACIÓN 
 
3.5.1. Técnicas de la investigación 
• Destilación  
• Secado  
3.5.2. Instrumentos  de la investigación 
• Equipo kendall  
• Equipo soxleth 
• Balanza analítica  
• pHmetro  
• Agita tubos “vortex” 
• Espectrómetro visible (medición a 450nm) 
• Campana de extracción de gases  
• Agitadores 
• Baño termostático  
a) Materiales 
▪ Cubetas de 3ml para el espectrofotómetro. 
▪ Puntas desechables de pipeta automática. 
▪ Pipetas automáticas de diferentes volúmenes. 
▪ Tubos de ensayo de 15 ml con tapón 
▪ Probeta de 500 ml 
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▪ Gradillas  
▪ Probeta 100 ml 
▪ Tubos de 50 ml 
▪ Pipetas pasteur 
▪ Matraz fondo redondo 






▪ Soporte universal 
b) Reactivos 
▪ Cloruro de cobre (II) 0.1 mM 
▪ Etanol 50 ml 
▪ Neocuproina 7.5 mM 
▪ Acetato de amonio 1 M 
▪ Éter de petróleo 
▪ Ácido sulfúrico 
▪ Hidróxido de sodio 
▪ Hidróxido de potasio 
▪ Indicadores (fenolftaleína) 
c) Otros 
▪ Bolsas ziploc estéril  
▪ Guantes 
▪ Instrumento de vernier  
3.6. VALIDACIÓN DE LA CONTRASTACIÓN DE HIPÓTESIS  
 
▪ Se utilizó la técnica de la observación para poder evaluar las características 
organolépticas mediante el instrumento de recolección de datos: guía de 
observación e informe de observación. 
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▪ Para evaluar las características físico-químicas se empleó la técnica de 
observación y recopilación de datos obtenidos en el análisis, el instrumento 
de medición es ficha de registro de observación. 
▪  Para evaluar capacidad antioxidante se empleó la técnica de observación y 
recopilación de datos obtenidos en el análisis, el instrumento de medición es 
ficha de registro de observación. 
3.7. VALIDEZ Y CONFIABILIDAD DEL INSTRUMENTO 
▪ Se procesó los instrumentos con la finalidad de que permitan recabar 
información válida y confiable. Puesto que el valor de este estudio dependió 
de que esta información muestre lo más fidedignamente el evento 
investigado, otorgándole una base real para obtener un producto investigativo 
de calidad, centrándonos en la validez de contenido. 
3.8. PLAN DE RECOLECCIÓN Y PROCEDIMIENTO DE DATOS  
▪ Para interpretar los resultados del estudio de acuerdo a los objetivos e 
hipótesis, se generó un cuadro descriptivo para las variables Nominales, en 
lo que respecta a los contenidos nutricionales, se desarrollaron tablas 
porcentuales, para lo cual se manejó el programa de Microsoft Office: Excel 
2013, Windows. 
▪ El análisis estadístico se realizó con Software SPSS 25.0. se procesaron 
todos nuestros datos obtenidos en la investigación aplicando el análisis de 
varianza (ANOVA) con un nivel de confianza al 95 % y el test de Tukey 
(p≤0.05) para decretar las posibles diferencias entre el kuchucho y otros 
alimentos.  
  




RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
4.1. RESULTADOS 
4.1.1. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS DEL KUCHUCHO 
(Lilaeopsis maclovioana GAN. A.W. HILL) 
Se determinó las características organolépticas de la planta Kuchucho 
(Lilaeopsis Maclovioana Gan. A.W. Hill) basada en la percepción con 
los sentido del investigador las cuales van desarrolladas en el cuadro 






maclovioana GAN. A.W. HILL) 
COLOR  Marfil 
OLOR Característico 
SABOR  Semidulce 
TEXTURA Semidura 
FUENTE: Propias del investigador 
 
           
 
Figura N°1: kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill)  
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4.1.1.1. Clasificación taxonómica de kuchucho (Lilaeopsis maclovioana 
Gan. A.W. HILL) 
Se realizó la clasificación taxonómica en el DEPARTAMENTO 
ACADÉMICO DE BIOLOGÍA HERBARIUM AREQUIPENSE (HUSA) DE 







Especie Kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. 
Hill) 
FUENTE: Propias de la investigación 
 
4.1.2. CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. HILL) 
Se determinó las siguientes características físicas de la planta Kuchucho 
(Lilaeopsis Maclovioana Gan. A.W. Hill): 
 
❖ Tamaño  
  El tamaño varía de 5 a 10 cm de largo con un grosor de 0.5 a 1 cm (Figura 
N°1) 
❖ Forma  
Su forma es cilíndrica (Figura N°1) 
Cuadro N° 4 
CARACTERÍSTICAS 
FÍSICAS 
KUCHUCHO (Lilaeopsis maclovioana 
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GRAFICO N°1 CONTENIDO DE HUMEDAD DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
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GRÁFICO N°2 CONTENIDO DE CENIZA DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
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4.1.3. CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. HILL)  
 
Se determinó las características químicas del kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana GAN. A.W. HILL) obtenidos de los análisis realizados los 
cuales se encuentran desarrollados en el cuadro N°5 




maclovioana GAN. A.W. HILL)  
g/% 
ACIDEZ TOTAL  0.01 
CARBOHIDRATOS  20.37 
FIBRA CRUDA  1.62 
GRASAS  0.14 
PH  5.67 
PROTEÍNAS TOTALES  2.17 
CALCIO  250 
HIERRO  80 



















GRÁFICO N°3 CONTENIDO DE CARBOHIDRATOS DEL KUCHUCHO 
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GRÁFICO N°4 CONTENIDO DE GRASA DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
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GRÁFICO N°5 CONTENIDO DE PROTEÍNA DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
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GRAFICO N°6 CONTENIDO DE CALCIO DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
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GRAFICO N°7 CONTENIDO DE HIERRO DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 











































  46 
 
 
4.1.4. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
maclovioana GAN. A.W. HILL). 
Se determinó la capacidad antioxidante del kuchucho (Lilaeopsis 




NIVELES DE CAPACIDAD 
ANTIOXIDANTE (TROLOX) 
  Bajo 1 – 50 mml/ml trolox 
  Medio 50 – 100 mml/ml trolox   
KUCHUCHO 209.56  mmol /ml trolox Alto 100 – 250 mml/ml trolox 
En el cuadro N°6 se presenta el valor de la capacidad antioxidante del kuchucho 
donde se obtuvo un valor de 209.56 mmol/ml trolox, siendo este el valor alto en 
comparación a los niveles de capacidad antioxidante. "Los antioxidantes son una 
forma de defensa del cuerpo humano contra los radicales libres. Son agentes 
que inhiben o neutralizan el daño potencial que los radicales libres pueden 
ocasionarnos. Nuestro organismo no puede fabricar los antioxidantes, por ello es 
necesario consumirlo de fuente exógena. (31) La investigación realizada por 
Morillas, D. Análisis nutricional de alimentos vegetales con diferentes orígenes: 
Evaluación de capacidad antioxidante y compuestos fenólicos 
totales…determino “La fruta con mayor capacidad antioxidante (213,67 ± 0,06 
mmol TEAC/g), fue el Tamarillo, la betarraga o remolacha también destaca por 
su alta capacidad antioxidante con un valor de 145,91 ± 0,08 mml TEAC /g. La 
carambola, es otra fruta exótica que presentó una gran capacidad antioxidante 
(119,94 ± 0,04 mml TEAC/g). Por otro lado la papaya presentó también una alta 
capacidad antioxidante 100,97 ± 0,01 mM TEAC/g. La naranja y mango 
presentaron valores muy aproximados 82,28 ± 0,01 y 91,45 ± 0,04mml TEAC/g 
. Los productos que evidenciaron menor capacidad antioxidante fueron, el 
chayote (8,54± 0,01 mml TEAC / g), la palta (29,44± 0,04 mml TEAC)/g y la 
patata (32,85 ± 0,02 mml TEAC/g). De los cuales se tiene escasa referencia 
bibliográfica acerca de su capacidad antioxidante obtenida por el método DPPH”. 
(47). Frente a estos resultados el kuchucho está en un nivel alto de capacidad 
antioxidante con la diferencia minima frente al alimento con alta capacidad 




Repo,R. et. El .2008. “Quienes analizaron Determinación de la Capacidad 
Antioxidante y Compuestos Fenólicos de Cereales Andinos: Quinua 
(Chenopodium quinoa), kañihua (Chenopodium pallidicaule) y kiwicha 
(Amaranthus caudatus) encontraron que quince muestras de quinua siendo la de 
mayor contenido la variedad PIQ031046 (2400,55 µg Trolox/g); en las once 
muestras de kañiwa la variedad de mayor capacidad antioxidante fue la Puka 
kañiwa con 1509,80 µg Trolox/g; y de las seis muestras de kiwicha fue la 
variedad A0011 la de mayor capacidad antioxidante con un contenido de 660,37 
µg Trolox/g.”(32)  
“Muller , K. Capacidad Antioxidante Y Contenido De Flavonoides Entre Las 
Semillas De Chia Negra (Salvia Nativa) Y Chia Blanca (Salvia Hispánica L.) sus 
resultados fueron para la muestra de chía negra fue 7.50 mmol/g TROLOX, para 
la muestra de chía blanca fue 6.50mmol/g TROLOX de capacidad antioxidante”. 
(43) frente a estos resultados el kuchucho tiene una cantidad superior de 
antioxidantes. 
 “El nexo entre el consumo de antioxidantes a través de la dieta y la promoción 
de la salud es complicado debido a la presencia de muchas variables, el impacto 
debido al consumo de una determinada cantidad de un antioxidante varia 
ampliamente en función de la variación del estado general de salud, del consumo 
de medicamentos y drogas, del crecimiento anormal de células, de infecciones y 
desordenes funcionales tales como la diabetes, la edad, el ejercicio físico y la 














• El kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill) es de un color marfil, 
olor característico, sabor semidulce y de una textura semidura con un 
Tamaño de 5 a 10 cm de largo con un grosor de 0.5 a 1 cm, con una forma 
cilíndrica. La cual tiene similitud con lo descrito por Antunez de moyolo raíces 
de color blanco cremoso, de consistencia tierna, de sabor dulce, sabrosa y 
saludable, generalmente son raíces lisas, abultadas y carnosas de tamaño 
reducido de 1 a 2 cm de longitud y 0.5 cm de diámetro, las cuales están en 
grupos de tres a cuatro raíces unidas lateralmente por el costado, 
asemejando a pequeños dedos cortos. (34)  
• La harina de kuchucho presenta carbohidratos 62 g/%, proteína 16.27 g/%, 
ceniza 5.53 g/%, calcio 209 g/% y hierro 42.5 g/%. La raíz del kuchucho 
(Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill) presenta una composición 
centesimal por debajo de la carne y quinua pero presenta mayor cantidad de 
calcio y hierro teniendo valores significativos en comparación con alimentos 
de alto valor nutritivo. El cual en comparación con la raíz del kuchucho 
realizados en esta investigación el calcio se encuentra en los niveles altos. 
• La capacidad antioxidante del kuchucho es muy alto; “la investigación 
demuestra que la mayoría de antioxidantes se obtienen a partir de plantas, la 
raíz de kuchucho muestra claramente una alternativa para el consumo a fin 
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PRIMERA: El kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W. Hill) tiene las 
siguientes características organolépticas: color marfil, sabor semidulce, olor 
característico y una textura semidura. 
 
SEGUNDA: Las propiedades fiscas del kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. 
A.W. Hill) son tamaño de 5 a 10 cm de largo y de 0.5 a 1 cm y un grosor con 
forma cilíndrica, humedad 74.72 % y ceniza 0.9 %. 
 
TERCERA: Las propiedades químicas del kuchucho (Lilaeopsis maclovioana 
Gan. A.W. Hill) son acides total de 0.01 %, carbohidratos 20.37%, fibra cruda 
1.62%, grasas 0.1%, pH 5.67 %, proteínas totales 2.17 %, calcio 250% y hierro 
80%.  
 
CUARTA: La capacidad antioxidante del kuchucho (Lilaeopsis maclovioana 
Gan. A.W. Hill) es 209.56 mmol/g trolox este valor se encuentra dentro de los 



















PRIMERA: Realizar más investigaciones sobre la composición en 
micronutrientes de la planta kuchucho. 
 
SEGUNDA: Realizar la determinación de la composición física con una muestra 
seca de la raíz del kuchucho de otros lugares del Perú.  
 
TERCERA: Investigar la composición química de muestra seca de la raíz; hojas 
y flores del kuchucho. 
 
CUARTA: Realizar la determinación de compuestos fenólicos de esta raíz fresca 
y seca. Para poder realizar pruebas para enfermedades ocasionadas por 
radicales libres. 
QUINTA: Promocionar el consumo de la raíz del kuchucho por presentar 
principios activos saludables para el consumo humano.  
SEXTO: Elaborar productos alimenticios agrícolas o embolsados a base de la 
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4.5. ANEXOS   
MATRIZ DE SISTEMATIZACIÓN DE DATOS  
 























Blanco, marfil, amarillo 
cremoso 
Característico 
Dulce, semidulce e 
insípido 









4.2.4. Cenizas  
Claviforme, elipsoidal  
cilíndrica  
1.0 - 3 cm   
60-80% 





4.3.1. Acides total  
4.3.2. Carbohidratos 
4.3.3. Fibra bruta 
4.3.4. Grasas 
4.3.5. pH 
4.3.6. Proteínas totales 
4.3.7. Calcio  
4.3.8. Hierro  
0 – 10 % 
13 – 30 % 
4 – 10 % 
0.2 – 0.5 % 
0 – 10 % 












5.1.1. Dilución 1 (bajo) 
5.1.2. Dilución 2 (medio) 
5.1.3. Dilución 3 (alto) 
 
1 – 50 mml/g trolox 
50 – 100 mml/g trolox 
100 – 250 mml/g trolox 
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MATRIZ DE CONSISTENCIA  
“ANÁLISIS DE LA COMPOSICIÓN FISICOQUÍMICA Y LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DEL “KUCHUCHO” 









▪ ¿Cómo es la 
composición 

















Gan? A.W. Hill).? 






Gan? A.W. Hill)? 






Gan? A.W. Hill)? 
▪ ¿Cuál es la 
capacidad de 
























Gan. A.W. Hill), 












Gan. A.W. Hill). 
  






Gan. A.W. Hill). 
 






Gan. A.W. Hill). 
 

















A.W. Hill) se demuestra 
sus propiedades 





▪ El “kuchucho” 
(Lilaeopsis 
maclovioana Gan. 
A.W. Hill) presenta 
características 
organolépticas de color, 
olor, sabor y textura.  




A.W. Hill) demuestran 
que pertenece a la 
especie Lilaeopsis 
maclovioana.  
▪ Las propiedades 
químicas demostradas 
en el “kuchucho” 
(Lilaeopsis 
maclovioana Gan. 
A.W. Hill) responden a 
las propiedades 
normales de una planta. 
▪ Las pruebas específicas 
determinan la presencia 
de capacidad 
antioxidante como la 



















































































1.1.15. Calcio  
1.1.16. Hierro  
  
1.1.17. Dilución 1 
(bajo) 
1.1.18. Dilución 2 
(medio) 











b.- según el 
número de 


















El nivel de 
investigación 
descriptivo de corte 
transversal porque 
permitio recoger la 
información 
precisa de las 
variables a estudiar 
la composición 





macloviana han. A 
.will.). 
 





ALBUM DE FOTOS DE OBTENCION DE MUESTRA            
 
                       
                      
 
                                        
Recolección de Kuchucho 
 








                     




Limpieza de Kuchucho 
Seccionamiento de Kuchucho 
Pesado de Kuchucho 
Recolección de Kuchucho 
 










                                               
Baño María  
Determinación de 
Humedad 





                        
                                                           
 
 
                        
 Determinación de Proteína 
Pesado de muestra 
para el análisis de fibra 
Adición de reactivos 






                  
 
Determinación de Proteína 
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Determinación de la Capacidad Antioxidante 
En el área de extracción de 
grasas. 















En el área del equipo del equipo 
de kjeldahl para la Determinación 
de Proteína. 
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CERTIFICADO DE CLASIFICACIÓN TAXONÓMICA 
 
  




CERTIFICADO DE ANÁLISIS DE PRUEBAS QUÍMICAS 
 
 















HSD Tukeya   
humedad 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
humedad 3 11,1000   
humedad 3  74,7233  
humedad 3   75,9033 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 






HSD Tukeya   
proteína 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
proteína 3 2,1667   
proteína 3  13,3000  
proteína 3   21,2967 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 









HSD Tukeya   
grasa 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
grasa 3 ,1433   
grasa 3  1,6000  
grasa 3   6,0667 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 











HSD Tukeya   
ceniza 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 
ceniza 3 ,9833  
ceniza 3 1,0967  
ceniza 3  2,4000 
Sig.  ,569 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 
a. Utiliza el tamaño de la muestra de la media armónica = 3,000. 
 
 





HSD Tukeya   
carbohidrato 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
carbohidrato 3 ,0000   
carbohidrato 3  20,3733  
carbohidrato 3   67,0667 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos. 







HSD Tukeya   
Calcio 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
Calcio 3 16,0000   
Calcio 3  120,0000  
Calcio 3   250,0000 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 










HSD Tukeya   
Hierro 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 
Hierro 3 3,4000  
Hierro 3 4,3133  
Hierro 3  80,0000 
Sig.  ,755 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los 
subconjuntos homogéneos. 
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4.6. ANEXOS   
MATRIZ DE SISTEMATIZACIÓN DE DATOS  
 























Blanco, marfil, amarillo 
cremoso 
Característico 
Dulce, semidulce e 
insípido 









7.2.4. Cenizas  
Claviforme, elipsoidal  
cilíndrica  
1.0 - 3 cm   
60-80% 





7.3.1. Acides total  
7.3.2. Carbohidratos 
7.3.3. Fibra bruta 
7.3.4. Grasas 
7.3.5. pH 
7.3.6. Proteínas totales 
7.3.7. Calcio  
7.3.8. Hierro  
0 – 10 % 
13 – 30 % 
4 – 10 % 
0.2 – 0.5 % 
0 – 10 % 












8.1.1. Dilución 1 (bajo) 
8.1.2. Dilución 2 (medio) 
8.1.3. Dilución 3 (alto) 
 
1 – 50 mml/g trolox 
50 – 100 mml/g trolox 
100 – 250 mml/g trolox 
 
 
  76 
 
 
MATRIZ DE CONSISTENCIA  
“ANÁLISIS DE LA COMPOSICIÓN FISICOQUÍMICA Y LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DEL “KUCHUCHO” 









▪ ¿Cómo es la 
composición 

















Gan? A.W. Hill).? 






Gan? A.W. Hill)? 






Gan? A.W. Hill)? 
▪ ¿Cuál es la 
capacidad de 
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Gan. A.W. Hill). 
  






Gan. A.W. Hill). 
 






Gan. A.W. Hill). 
 

















A.W. Hill) se demuestra 
sus propiedades 





▪ El “kuchucho” 
(Lilaeopsis 
maclovioana Gan. 
A.W. Hill) presenta 
características 
organolépticas de color, 
olor, sabor y textura.  




A.W. Hill) demuestran 
que pertenece a la 
especie Lilaeopsis 
maclovioana.  
▪ Las propiedades 
químicas demostradas 
en el “kuchucho” 
(Lilaeopsis 
maclovioana Gan. 
A.W. Hill) responden a 
las propiedades 
normales de una planta. 
▪ Las pruebas específicas 
determinan la presencia 
de capacidad 
antioxidante como la 



















































































1.1.15. Calcio  
1.1.16. Hierro  
  
1.1.17. Dilución 1 
(bajo) 
1.1.18. Dilución 2 
(medio) 











b.- según el 
número de 


















El nivel de 
investigación 
descriptivo de corte 
transversal porque 
permitio recoger la 
información 
precisa de las 
variables a estudiar 
la composición 





macloviana han. A 
.will.). 
 





ALBUM DE FOTOS DE OBTENCION DE MUESTRA            
 
                       
                      
 
                                        
Recolección de Kuchucho 
 








                     




Limpieza de Kuchucho 
Seccionamiento de Kuchucho 
Pesado de Kuchucho 
Recolección de Kuchucho 
 










                                               
Baño María  
Determinación de 
Humedad 





                        
                                                           
 
 
                        
 Determinación de Proteína 
Pesado de muestra 
para el análisis de fibra 
Adición de reactivos 






                  
 
Determinación de Proteína 
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Determinación de la Capacidad Antioxidante 
En el área de extracción de 
grasas. 















En el área del equipo del equipo 
de kjeldahl para la Determinación 
de Proteína. 
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CERTIFICADO DE CLASIFICACIÓN TAXONÓMICA 
 
  




CERTIFICADO DE ANÁLISIS DE PRUEBAS QUÍMICAS 
 
 















HSD Tukeya   
humedad 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
humedad 3 11,1000   
humedad 3  74,7233  
humedad 3   75,9033 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 






HSD Tukeya   
proteína 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
proteína 3 2,1667   
proteína 3  13,3000  
proteína 3   21,2967 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 









HSD Tukeya   
grasa 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
grasa 3 ,1433   
grasa 3  1,6000  
grasa 3   6,0667 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 











HSD Tukeya   
ceniza 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 
ceniza 3 ,9833  
ceniza 3 1,0967  
ceniza 3  2,4000 
Sig.  ,569 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 
a. Utiliza el tamaño de la muestra de la media armónica = 3,000. 
 
 





HSD Tukeya   
carbohidrato 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
carbohidrato 3 ,0000   
carbohidrato 3  20,3733  
carbohidrato 3   67,0667 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos. 







HSD Tukeya   
Calcio 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 3 
Calcio 3 16,0000   
Calcio 3  120,0000  
Calcio 3   250,0000 
Sig.  1,000 1,000 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos 
homogéneos. 










HSD Tukeya   
Hierro 1 N 
Subconjunto para alfa = 0.05 
1 2 
Hierro 3 3,4000  
Hierro 3 4,3133  
Hierro 3  80,0000 
Sig.  ,755 1,000 
Se visualizan las medias para los grupos en los 
subconjuntos homogéneos. 
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Objetivo: Determinar la composición fisicoquímica y capacidad antioxidante del 
kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan. A.W.Hill). Material y Métodos: se utilizó la 
raíz de (Lilaeopsis maclovioana han a. w. Hill.). Se observa las características 
organolépticas, la composición fisicoquímica y la capacidad antioxidante. La 
determinación de la composición fisicoquímica fue proteínas por el método kjeldhal, 
grasas método de soxhlet. El método cuprac (Capacidad de Reducción 
Antioxidante del Cobre) para determinar la capacidad antioxidante del kuchucho 
(lilaeopsis maclovioana Gan a. w. Hill).  
Resultados: las características organolépticas del kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana han a. w. Hill) color marfil, olor característico, sabor semidulce, textura 
semidura. Tiene una forma cilíndrica, midiendo 5 a 10 cm de largo con un grosor 
de 0.5 a 1 cm con una humedad e 74.72 g/%, 0.98 g/% de ceniza. Su composición 
química presenta 0.01 g/% acidez total, 20.37 g/% carbohidratos, 1.62g/% fibra 
cruda, 0.14 g/% grasas, 5.67g/% pH.2.17g/% proteínas totales, calcio 250 g%, 
hierro 80g/%. Su capacidad antioxidante 209.56 mmol/ml trolox. 
Conclusión: la composición fisicoquímica del kuchucho se encuentra en los 
valores normales de una planta como alimentó, su capacidad antioxidante del 
kuchucho está en nivel alto frente a otros alimentos con alto valor antioxidante.  
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Objective: To determine the physicochemical composition and antioxidant 
capacity of the kuchucho (Lilaeopsis maclovioana Gan.A.W.Hill). Material and 
Methods: the root of (Lilaeopsis maclovioana han a.w. Hill.) Was used. It 
observes the organoleptic characteristics, the physicochemical composition and 
the antioxidant capacity. The determination of the physicochemical composition 
was protein by the kjeldhal method, fat soxhlet method. The cuprac method 
(Copper Antioxidant Reduction Capacity) to determine the antioxidant capacity of 
the kuchucho (lilaeopsis maclovioana Gan a.w. Hill). 
Results: the organoleptic characteristics of the kuchucho (Lilaeopsis 
maclovioana han a. W. Hill) ivory color, characteristic odor, semi-sweet flavor, 
semi-hard texture. It has a cylindrical shape, measuring 5 to 10 cm long with a 
thickness of 0.5 to 1 cm with a humidity of 74.72 g /%, 0.98 g /% ash. Its chemical 
composition presents 0.01 g /% total acidity, 20.37 g /% carbohydrates, 1.62g /% 
crude fiber, 0.14 g /% fats, 5.67g /% pH.2.17g /% total proteins, calcium 250 g%, 
iron 80g /%. Its antioxidant capacity 209.56 mmol / ml trolox. 
Conclusions: the physicochemical composition of the kuchucho is found in the 
normal values of a plant as it was fed, its antioxidant capacity of the kuchucho is 
at a high level compared to other foods with high antioxidant value. 
 










El planeta tierra ha proveído al hombre con diversos recursos naturales para su 
sostenimiento en el tiempo y desarrollo. Entre ellos se puede destacar las plantas 
en sus diferentes especies que, con el paso del tiempo, el hombre ha venido 
cultivando algunas de ellas para su alimentación; mientras otras permanecen en 
el anonimato como plantas silvestres, pero que ofrecen valores nutritivos muy 
importantes que pueden servir de alimento al ser humano. 
Estos recursos se encuentran en el anonimato, posiblemente por el 
desconocimiento por parte de las entidades científicas de investigar las 
propiedades que pueden ofrecer algunas plantas “silvestres”. 
El Perú cuenta con diferentes pisos ecológicos donde en cada piso presente 
encontramos diferentes plantas y especies, unas cultivadas por el hombre y otras 
continúan como categoría de plantas silvestres con alto valor nutritivo, las cuales 
muchas veces se encuentran en peligro de extinción, debido a factores adversos 
de la naturaleza y la intervención extintiva del hombre por desconocimiento.   
 “Asimismo las propiedades y cualidades de esta planta nativa han sido 
estudiadas desde hace casi veinte años por Antúnez de Moyolo, (1) quien 
destaca la importancia del kuchucho como una fuente extraordinaria y valiosa 
para la alimentación, alargando la vida en forma milagrosa de sus consumidores, 
a la que, lamentablemente, se le ha restado importancia a lo largo de la historia. 
Son estas algunas de las razones que motivan la necesidad de estudiar esta 








MATERIAL Y MÉTODOS 
El tipo de investigación descriptivo, transversal, observacional. La línea de 
investigación bromatológica. El nivel de investigación descriptivo de corte 
transversal.  
Se realizó la identificación de la muestra características organolépticas color 
observación directa, olor frascos cubiertos de kuchucho, sabor prueba 
convencional, textura observación y manipulación directa; análisis físico forma 
por comparación, tamaño mediante el instrumento vernier. Análisis químico  ; 
cenizas  calcinación de la muestra y la humedad por método por secado en 
estufa en el análisis químico ; acidez total por acidez titulable, carbohidratos por 
ecuación , fibra bruta método SCHARRER – KURSCHNER,  etéreo – grasa por 
método de soxhlet, pH por voltaje o potencial generado y los minerales mediante 
espectrofotometría de absorción atómica. Para determinar la capacidad 
antioxidante del kuchucho (Lilaeopsis macloviona Gan A. W. Hill) se realizó por 
el método CUPRAC (capacidad de reducción antioxidante del cobre). “El método 
CUPRAC determina la capacidad antioxidante total de un determinado alimento, 
lo que hace que este método sea el indicado, para esta investigación.” (4) 
Para interpretar los resultados del estudio de acuerdo a los objetivos e hipótesis, 
se generó un cuadro descriptivo para las variables Nominales, en lo que respecta 
a los contenidos nutricionales, se desarrollaron tablas porcentuales, para lo cual 
se manejó el programa de Microsoft Office: Excel 2013, Windows. 
El análisis estadístico se realizó con Software SPSS 25.0. se procesaron todos 
nuestros datos obtenidos en la investigación aplicando el análisis de varianza 
(ANOVA) con un nivel de confianza al 95 % y el test de Tukey (p≤0.05) para 








Se determinó las características organolépticas de la raíz del kuchucho 
(Lilaeopsis maclovioana Gan. A. W. Hill) basada en la percepción con los 
sentidos del investigador color (marfil), olor (característico), sabor (semidulce), 
textura (semidura) además se determinó las características físicas de la raíz del 
kuchucho, el tamaño varía de 5 a 10 cm de largo con un grosor de 0.5 a 1 cm la 
forma es cilíndrica; en ceniza 0.98 g/% y humedad g/%. (Ver tab. N°1). 
Las características químicas; acidez total de 0.01 g/%, carbohidratos 20.37g/%, 
fibra cruda 1.62 g/%, grasas 0.4 g/%, pH 5.67 g/%, proteínas totales 2.17 g/% y 
el minerales calcio 250 g/% y hierro 80 g/%, obtenidos de los análisis realizados. 
(Ver tab. N°2). 
La capacidad antioxidante de 209.56 mmol/g trolox del kuchucho (Lilaeopsis 
















TABLA N° 1 CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 













HUMEDAD 60 80 74.72 
CENIZA 0.5 2 0.98 


















TABLA N°2 CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
maclovioana GAN. A.W. HILL) 
 












ACIDEZ TOTAL  0 10 0.01 
CARBOHIDRATOS  13 30 20.37 
FIBRA CRUDA  4 10 1.62 
GRASAS  0.2 0.5 0.14 
PH  0 10 5.67 
PROTEÍNAS TOTALES  0.8 3 2.17 
CALCIO  0 100 250 
HIERRO  0 100 80 










TABLA N°3 CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DEL KUCHUCHO (Lilaeopsis 
maclovioana Gan. A.W. Hill). 
 






mmol /g trolox 
 Bajo 1 – 50  
 Medio 50 – 100  
KUCHUCHO Alto 100 – 250 209.56 

















Antunez de moyolo describe a la raíz del kuchucho de color blanco cremoso, 
consistencia tierna, sabor duce, textura lisa abultada y carnosa de 1 a 2 cm de 
longitud y 0.5 cm de diámetro. En la investigación realiza presenta características 
similares a la descripción realizada. 
La harina de kuchucho presenta carbohidratos 62 g/%, proteína 16.27 g/%, 
ceniza 5.53 g/%, calcio 209 g/% y hierro 42.5 g/%. El cual en comparación con 
la raíz del kuchucho realizada en esta investigación el calcio se encuentra en los 
niveles altos. 
La raíz del kuchucho (Lilaesopsis maclovioana Han A. W. Hill) posee alto 
contenido de antioxidantes de 209.65 mmol/g trolox; obteniendo referencia de la 
investigación realizada por Morillas, D.; quien determino alta capacidad 
antioxidante del tamarillo 213.67 mmol/g trolox seguida de la betarraga o 
remolacha con 145.91 mmol/g trolox. 
Un cotejo bajo; se realizó con el estudio realizado por Muller, K.  ; determino la 
capacidad antioxidante de la chía negra con 7.50 mmol/g trolox y chía blanca 
con 6.50 mmol/g trolox. Siendo estos valores bajos en comparación con la raíz 
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